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Del mismo modo que el quimico francés Louis Pasteur
fue el origen de la microbiologia enolégica y sanitaria tanto
mundial como francesa, asi ocurrié con el médico experto
en patologia microbiana Jaime Ferran en Espafia. Si bien
es cierto que su faceta sanitaria es muy conocida, no lo es
tanto la enolégica. En este articulo se resefia su aportacion
a los origenes de la microbiologia enolégica espafiola a
través de la biotecnologia de la vinificacion mediante el
uso de levaduras seleccionadas.

En un articulo precedente se dio cuenta de como la
profesion médica fomentd la implantacion de la micro-
biologia en Espafa, y de su influencia en la creacion del
Laboratorio de Bacteriologia y serologia de la Residencia
de Estudiantes’. Las aplicaciones de la joven disciplina
cientifica en el ambito de la medicina se materializaron
gracias a la actividad de médicos, como es obvio. Pero es
menos conocido que hubo también médicos especializados
en microbiologia patolégica que fomentaron la aplicacion
de la ciencia naciente a otros ambitos no propiamente
médicos. A este respecto, cabe destacar que se ha men-
cionado a Jaime Ferrdn (1851-1929) como preparador de
levaduras para vinificacion?.

Esta actividad esta también resefiada con mayor profu-
sion en un texto de la época’, concretamente en «Haremos
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de Espafia la bodega del mundo», Cartilla Vinicola de Diego
Pequefio publicada en 1888, que en su 32 edicion de 1901
(Ministerio de Fomento, Madrid 1901), a la que la Sociedad
Espafiola Viticola y Enolégica le concedié la Medalla de
Oro, incluia comentarios sobre la microbiologia del vino
de sumo interés, asi como una resefa directa al papel que
ya entonces el Dr. Ferran jugaba en dicha area. El autor, en
el prélogo de la obra, consciente de la situacion del sector
en nuestro entorno mas inmediato, plantea con claridad la
intencién de la misma®:

«Preparémonos, pues, a sostener la competencia; mas
para ello urge, en primer término, cambiar nuestros anti-
guos y defectuosos métodos de elaboracion. A dicho fin se
encamina la fecunda idea del presente concurso. Jizgase por
todos necesario la difusion de los conocimientos racionales
de la industria vinicola y que en lenguaje claro y sencillo,
al alcance de las inteligencias medianamente cultivadas,
se dicten reglas prdcticas, que tiendan al mejoramiento de
tan importante fuente de riqueza; pero al propio tiempo
entendemos que urge también elevar el nivel cientifico de
la mayoria de nuestros vinicultores, al objeto de que no se
convierta en grosera rutina lo que tiene sus fundamentos en
los mds sublimes principios de la ciencia.»



Al hilo de lo comentado, se refiere directamente al argu-
mento que nos ocupa:

«... damos d conocer la palpitante cuestion del empleo
industrial de los fermentos seleccionados, cuestion que, 6
mucho nos equivocamos, ¢ estd llamada, con el tiempo,
d realizar una verdadera revolucion en el arte enoldgico.»

Al final de la cartilla aparece la «Nota acerca del empleo
de los fermentos seleccionados» (3, pp. 243-256). Comien-
za situando la cuestién en el origen, es decir, en los estu-
dios de Pasteur, y continia comentando los excesos que se
han llegado a enumerar como beneficios del uso de lo que
él denomina levaduras puras y selectas. Al referir el éxito
que ha tenido su uso en la industria de la cerveza, sefia-
la que la diferencia fundamental del empleo de las mismas
en bodega es la variabilidad inicial de sustrato con el que
se enfrenta el endlogo:

«Partiendo del hecho cierto de que la elaboracion de la
cerveza, con levadura seleccionada, ha logrado metodizar-
se, regularse y unificarse, consiguiendo tipos superiores y de
perfecta homogeneidad, han pretendido hacer lo propio con
los mostos de la uva, sin parar mientes en que los cerveceros
operan sobre liquidos de composicion conocida, preparados d
voluntad, mientras que el vinicultor tiene que habérselas con
un producto fisioldgico de naturaleza mds compleja y variable
en sumo grado, y no bien conocida atin.»

Ferrdn ensayando sus vacunas en perros.

Pero mas adelante se refiere con toda claridad y rotun-
didad a que se han cometido excesos de sobrevaloracion
sobre la capacidad de la levadura inoculada:

«...ni el vino es solo la fermentacion alcohdlica, ni en la
fermentacion alcohdlica lo es todo el fermento...En virtud de
este olvido, pretendieron lo imposible; es decir, con mostos
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ordinarios de cualquier region, elaborar vinos de Margaux,
Laffitte, Clode-Vougaut, Romanée, Champagne, etc., emplean-
do levaduras seleccionadas procedentes de estos incompara-
bles pagos; y es claro, el fracaso tenia que ser la consecuencia
de tan ilogico € inmoderado optimismo...»

No obstante termina comentando que3:

«Pero, ;significa esto que el empleo de las levaduras selec-
tas y seleccionadas deba abandonarse? En modo alguno; antes
por el contrario, creemos, y sobre todo, creen los mds distingui-
dos vinicultores, ver aqui el fondo de toda una transformacion
radical en muchas prdcticas enoldgicas. Entienden que se abre
un nuevo y anchuroso campo a la vinicultura racional.»
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Tras estas reflexiones iniciales, pasa a enumerar que los
experimentos ya realizados por él y por otros estudiosos permi-
te considerar que, al inocular la levadura seleccionada, esta se
encuentra con una microbiota indigena, que él denomina leva-
duras auténomas, que serian el equivalente a las habitualmente
denominadas levaduras autdctonas. Para solventar la dificultad
enuncia las dos alternativas utilizadas: afadir una alta con-
centracion de la levadura seleccionada o esterilizar el mosto.
Esta Gltima opcion sefiala que se ha afrontado practicando la
filtracion en gres, aplicando electricidad, gas sulfuroso, etc.,
quedando como (nica metodologia efectiva la pasterizacion
a 56 °C. Tras comentar los resultados obtenidos por diversos
autores contemporaneos sobre el efecto del calentamiento en
los vinos (Kayser, Barba, Rosenthiel ), recoge los de una auto-
ridad en el tema, Duclaux, autor del Traité de Microbiologie
(1900), libro de referencia de la época en cuanto a levaduras
se refiere. Duclaux afirma que el efecto de las levaduras no
sera igual en cualquier mosto, ya que las condiciones de este
determinaran —por lo que él mismo ha experimentado— el
resultado final, algo totalmente cierto y que se sigue consta-
tando en la actualidad. Al comentar los resultados de uno de
los autores, un tal Sr. Blavia, este comunica®:

«Los vinos fermentados con levaduras especiales seleccio-
nadas, ;ganan en sabor y bouquet sobre los testigos fabricados
con el mismo mosto y con su fermento propio? En caso afirmati-
vo serd ventajoso hacer intervenir levaduras exdticas y buscar las
mejores. En caso negativo, hay que limitarse a dejar funcionar
las levaduras propias, concre-
tdndose a regularizar su accion.
No conozco ningtn documento
que a la hora presente permita
responder a estas preguntas de
un modo seguro. Una comision respetable de catadores, convo-
cada para juzgar comparativamente dos vinos de un pago ordi-
nario, fabricados por el procedimiento de M. Rosentiehl, y fer-
mentados con levaduras de Romanée-Conti, de Moulin-0-Vent,
del Clos-Vougcot, de Chambertin, de Cortén y de Volnay, fueron
clasificados, es cierto, en el mismo orden en que colocamos
las levaduras, lo que demuestra que los vinos se diferenciaron
unos de otros por la adicién de dichos fermentos, los que les
comunicaron los caracteres de los vinos de que procedian.»

Mas adelante el autor, Diego Pequefio, sigue incorporando
al texto de la nota que nos ocupa conocimiento del que tiene
constancia a través de las publicaciones de la época. En este
caso refiere observaciones del quimico y bacteriélogo M. Jac-
quemin, y de sus comunicaciones a la Academia de Ciencias
de Paris en 1897 y 1898, en las que se referia a los resultados
de sus experimentos de vinificacion incorporando extractos de
hojas de vid para reforzar el caracter que él denomina terrufio
o terroir, que tan buenas perspectivas hace albergar en el
sentido del empleo de levaduras seleccionadas, y que Jac-
quemin recomienda inocular simultaneamente a la adicion de
extractos de hojas. Citandole literalmente, Pequefio escribe:

«resulta de los experimentos hechos sobre un gran
ndmero de vinos diferentes, que el empleo de las hojas de

Solo Ferran prepara y expende en Barcelona
levaduras seleccionadas

cepas finas y de calidad, bajo la forma de extractos, aun a
la dosis minima de una milésima, constituye un precioso
coadyuvante para la vinificacion por el intermedio de leva-
duras puras seleccionadas.»

Volviendo a citar a Jacquemin mas adelante, referira
como aconseja se inicie la fermentacion vinica:

«Los racimos destinados al fermento se lavardn con buen
agua de fuente 6 pozo, para quitarle todas las impurezas
v fermentos que puedan llevar adheridos a la superficie. Se
estrujan rdpidamente las uvas, se separa el escobajo y las
peliculas por medio de una criba de mallas estrechas, se
recibe el mosto en un tonel bien limpio y libre de todo mal
olor, y se deja fermentar hasta el momento de utilizarle.»

Pequefio indica que Jacquemin no descarta el uso de
calor para conseguir la practica esterilidad del mosto.

Finalmente llega a la mencidon de mayor interés en
este articulo, que es la referida al Dr. Ferran. De manera
inequivoca menciona Pequeiio que en la época y hasta
donde él conoce, solo Ferran prepara y expende en Bar-
celona levaduras seleccionadas en envases metalicos, a
10 pts./Kilo. En las instrucciones que acompafan a las
levaduras dice®:

«Se escoge uva sana y bien sazonada; se estruja en canti-
dad suficiente para obtener 50 litros de mosto; se pone este en
un pequerfio tonel previamente
esterilizado con dcido sulfuroso
(azufrado, quemando pajuelas),
v se afiade un litro de levadura
seleccionada; témase nota del
momento en que comienza a fermentar esta mezcla, y treinta
0 cuarenta horas después rociase con ella la uva G medida que
se estruja y tira al lagar.»

Las recomendaciones de Ferran no hablan de afadir
extracto de hojas ni de esterilizar con calor el mosto. Ade-
mas Ferran aconseja afadir un litro de levadura por cada 20
hectolitros de mosto siempre que la temperatura del lagar
no exceda los 35 °C ni baje de los 25 °C.

Finaliza Pequefio con un conjunto de conclusiones de
todo lo expuesto en la Nota comentada®:

1. Que los vinos ordinarios pueden mejorar su gusto y
aroma empleando fermentos puros seleccionados,
aun cuando no se esterilice el mosto.

2. Que es innegable la influencia beneficiosa de las
levaduras selectas.

3. Que esterilizados, previamente los mostos, sus efec-
tos son mas marcados.

4. Que no existe peligro en pastorizar los vinos comu-
nes, no pasando de 65°.

5. Para los finos, la esterilizacion convendra efectuarla
a 55° y en presencia del acido carbdnico.

6. Que el maximo de mejoramiento se logra empleando
los glucésidos de las hojas.
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7. Que la fermentacion se desarrolla mas franca y rapi-
damente, evitando el funesto abocado.

8. Que los vinos resultan mas iguales y uniformes;

9. «Que se obtienen siempre mas limpios, mejor hechos
y de mas facil y larga conservacidn, resistiendo
mejor las enfermedades.

Los puntos 1-2 y 8-9 siguen de plena actualidad. Des-
pués de sefalar que ni mucho menos lo comentado es la
Gltima palabra, ya que los estudios no han hecho mas que
empezar, finaliza justificando por ello que se haya puesto
el tema en nota aparte segregada del resto del libro y
lamentandose del siguiente modo3:

«jLdstima grande que a la hora presente, no existan bode-
gas centrales 6 sociales, donde pudieran aplicarse, con indiscu-
tible éxito, los nuevos procedimientos de vinificacion!»

La obra de Diego Pequefio constituye un testimonio de
sumo interés sobre la practica biotecnologica en enologia
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en la época escasamente posterior a los descubrimientos de
Pasteur y, por tanto, probablemente se trate de la primera
referencia escrita de como la incipiente microbiologia se
aplica a la industria, fabricando en este caso el vino, por lo
que sea un testimonio del nacimiento de la biotecnologia
espafola. Sorprende que el propio Ferran, que claramente
fue el microbidlogo mas prolifico de su época* no parece
haber dejado constancia escrita de sus actividades en pro
de la microbiologia enoldgica siendo, como puede despren-
derse de lo dicho, un pionero en el empleo y comercializa-
cion de las levaduras vinicas.

Tampoco el célebre Juan Marcilla (1886-1950), mayor
experto en enologia del siglo xx* y Presidente fundador
de la Sociedad Espafiola de Microbiologia®, menciona en
su obra cumbre’ escrito alguno de Ferran, y si la obra
de Diego Pequefio, que nos ha servido como testimonio
directo de la intensa tarea de este médico bacteriélogo
en el desarrollo de la microbiologia enoldgica aplicada.
La actividad cientifica en microbiologia enologica de Mar-
cilla, que fuera vicepresidente del CSIC, se vié continuada
en el mismo por la Escuela de Madrid de Microbiologia
Enoldgica®, y llega hasta nuestros dias®.
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